KARAKTERISTIK KEJU MOZZARELLA MERAH DARI BUAH NAGA





 Susu adalah cairan dari kelenjar susu (mammary gland) yang diperoleh 
dengan cara pemerahan sapi selama masa laktasi tanpa adanya penambahan 
maupun pengurangan komponen apapun pada cairan tersebut. Penyusun utama 
susu adalah air 87,9%, kadar lemak 3,5-4,2%, protein 3,5%, bahan kering 11,2%, 
bahan kering tanpa lemak 8,1%, vitamin dan mineral 0,85%. Nilai pH susu antara 
6,5 sampai 6,6 merupakan kondisi yang sangat menguntungkan bagi 
mikroorganisme karena pH mendekati netral ( pH 6,5-7,5 ) paling baik untuk 
pertumbuahan bakteri sehingga susu akan mudah rusak ( Estiasih dan Ahmadi, 
2009 ).  
Air dalam susu berfungsi sebagai pelarut dan membentuk emulsi, suspensi 
koloidal. Flavour pada susu sangat ditentukan oleh lemak susu. Lemak susu 
dalam bentuk butir-butir yang amat kecil disebu grobula, yang berada dalam fase 
disperse. Masing-masing butir lemak dikelilingi oleh selaput protein yang sangat 
tipis atau serum susu yang terkumpul pada permukaan akibat adsorpsi (Adnan, 
2000). 
Secara kimia, susu adalah emulsi lemak dalam air yang mengandung gula, 
garam-garam mineral dan protein dalam bentuk suspensi koloidal. Komposisi 
unsur-unsur gizi tersebut sangat beragam tergantung pada beberapa factor, seperti 
factor keturunan, jenis hewan, makanan yang meliputi jumlah dan komposisi 
pakan yang diberikan, iklim, waktu, lokasi, prosedur pemerahan, serta umur sapi. 
Komposisi utama susu adalah air, lemak, protein (kasein dan albumin), laktosa 





Tabel 1. Syarat Mutu Susu Segar 
No. Karakteristik Satuan Syarat 
a. Berat jenis (pada suhu 27,5ºC) minimum g/ml 1,0270 
b. Kadar lemak minimum % 3,0 
c. Kadar bahan kering tanpa lemak 
minimum % 7,8 
d. Kadar protein minimum % 2,8 
e. Warna, bau, rasa, kekentalan - Tidak ada 
perubahan 
f. Derajat asam ºSH 6,0-7,5 
g. pH - 6,3-6,8 
h. Uji akkohol (70%) v/v - Negatif 
i. Cemaran mikroba, maksimum: 
1. Total Plate Count  












j. Jumlah sel somatis maksimum sel/ml 4x10
5
 
k. Residu antibiotika (golongan penisilin, 
tetrasiklin, Aminoglikosida, Mikrolida) - Negatif 
l. Uji pemalsuan - Negatif 
m. Titik beku ºC  -0,520 s.d -0,560 
n. Uji peroxidase - Positif 
o. Cemaran logam berat, maksimum: 
 
  
  1. Timbal (Pb) µg/ml 0,02 
  2. Merkuri (Hg) µg/ml 0,03 
  3. Arsen (As) µg/ml 0,1 
Sumber : Badan Standardisasi Nasional, 2009 
2.1.1  Komposisi Susu 
Susu sebagai hasil sekresi kelenjar ambing mamalia betina, merupakan 
cairan kompleks yang terdiri dari karbohidrat, protein, lemak, laktosa, mineral, 
vitamin, dan beberapa bahan lain yang larut dalam air. Komposisi susu 
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti keturunan (hereditas), tahap laktasi, 
umur, infeksi kelenjar ambing, nutrisi, lingkungan dan prosedur pemerahan. 
Buckle et.al (1987) menyebutkan bahwa komposisi susu sangat beragam dan 




kondisi susu adalah lemak 3,90%, protein 3,40%, laktosa 4,80%, abu 0,72%, dan 
air 87,10%. Komposisi susu segar sangat beragam tergantung beberapa faktor, 
seperti jenis ternak, waktu pemerahan, umur ternak, dan makanan ternak. Selain 
itu, faktor luar seperti penambahan air atau bahan lain dan aktivitas mikroba juga 
dapat mempengaruhi komposisi susu (Buckle et.al.,1987). 
Tabel 2. Komponen Nilai Gizi Susu Sapi 
Komponen Kandungan (per 100ml) 
Kalori (kal) 61,00 
Protein (g)  3,00 
Lemak (g) 3,50 
Karbohidrat (g) 4,30 
Kalsium (mg) 143,00 
Fosfor (g) 60,00 
Besi (g)   1,70 
Vitamin A (SI)                    130,00 
Vitamin B1 (g)   0,03 
Vitamin C (mg)                       1,00 
Air (g)                     88,33 
Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI 1989 
Komposisi makanan yang diberikan pada sapi ini akan mempengaruhi 
susu. Sapi mempunyai tendesi untuk menghasilkan air susu dengan komposisi 
yang konstan, terutama kadar protein dan mineral (tidak dipengaruhi makanan). 
Kadar lemak dalam air susu dapat dipengaruhi oleh jenis makanan. Misalnya 
kadar lemak yang rendah dalam makanan dapat menurunkan kadar lemak dalam 
air susu yang dihasilkan. Vitamin A dan yodium tergantung dari zat tersebut 
dalam makanan. Kadar yodium dalam air susu kira-kira 43g/l, ini dapat meningkat 




Tabel 3. Komposisi Rata-Rata dan Kisaran Nornal Susu Sapi 
Komposisi    Rata-rata    Kisaran Normal (%) 
Air     87,25    89,5 – 84 
Lemak      3,80      2,6 –   6 
Protein      3,50      2,8 –   4 
Laktosa      4,80      4,5 –   5,2 
Mineral     0,65      0,6 –   0,8 
Sumber : Muchtadi (2002) 
2.2 Keju 
Keju adalah hasil olahan susu yang di peroleh dengan cara menambahkan 
enzim rannet dalam suasana asam, sehingga membentuk padatan dan di lanjutkan 
pematangan dalam waktu dan kelembaban tertentu. Keju merupakan olahan susu 
pertama di kenal sebagai bahan baku susu penuh, susu skim, atau susu yang telah 
di kurangi kadar lemaknya. Selain itu merupakan produk susu yang kaya akan 
protein mineral dan vitamin. Salah satu jenis keju adalah keju mozzarella 
(Hidayat, dkk. 2008). 
Adnan (1984), menyatakan bahwa molekul lemak dalam keju dilapisi oleh 
molekul protein yang mempunyai gugus dan bersifat hidrofilik dan lipofilik, 
sehingga keberadaan lemak sangat bergantung pada proteinnya. Lama koagulasi 
berpengaruh pada rendemen yang dihasilkan karena jika waktu terlalu pendek 
tidak memberikan cukup waktu bagi padatan dan protein pada susu untuk 
terkoagulasi secara sempurna. 
Keju adalah makanan yang dibuat dari dadih susu yang dipisahkan yang 
diperoleh dengan penggumpalan bagian kasein dari susu dan susu skim. 
Penggumpalan ini terjadi dengan adanya enzim rennet (atau enzim lain yang 




atau dengan kombinasi kedua teknik ini. Terdapat berbagai macam dan jenis keju, 
tergantung dimana keju itu dibuat, jenis susu yang dipakai, metode pembuatannya 
dan perlakuan yang digunakan untuk pematangannya. Keju dapat dianggap 
sebagai “lunak” dengan kadar air lebih besar 40% atau sebagai setengah lunak 
atau setengah keras dengan kadar air 36-40%, atau sebagai “keras” dengan kadar 
air 25-36%, dan sangat keras jika kadar airnya kurang dari 25%. Keju dapat 
dimatangkan dengan bakteri, jamur, berbagai gabungan antara bakteri dan jamur, 
atau dapat juga dibiarkan tanpa dimatangkan (Buckle, et al.1987). 
  Tabel 4. Standar Keju Olahan Menurut SNI 01-2980-1992 
Kandungan Persyaratan 
Air  Maksimal 45% 
Protein Minimal 19,5% 
Lemak Minimal 25% 
Jumlah bakteri Maksimal 300 koloni/gram 
Koliform Maksimal -3APM/gram 
Khamir dan kapang Tidak ada 
Abu Maksimal 5,5% 
Bahan tambahan Sesuai yang diijinkan 
    Sumber : Badan Standarisasi Nasional 
2.3 Keju Mozzarella 
Keju Mozzarella adalah keju lunak yang proses pembuatannya tidak 
dimatangkan atau disebut dengan keju segar (fresh cheese). Kalab (2004) dan 
Everett (2003), menyatakan bahwa dalam pembuatan keju dapat dilakukan dengan 
pengasaman langsung sehingga tidak perlu menunggu kerja kultur starter bakteri 
untuk memproduksi asam laktat. Prinsip dasar pembuatan keju hampir sama untuk 
semua jenis keju, yaitu penghilangan air dari susu, mengkonsentrasikan protein, 




Penggumpalan dapat disebabkan oleh enzim renet atau enzim proteolitik lainnya 
yang dihasilkan oleh bakteri (Amanda, 2010). Apabila suatu bahan dihilangkan 
kandungan airnya maka yang tersisa adalah padatan yang terdiri dari berbagai 
komponen bahan tersebut. Semakin mudah curd terpisah dari whey, baik pada 
saat penirisan maupun pemeraman, maka total padatan keju semakin tinggi 
(Sumarmono dan Suhartati, 2012). 
 Willman dan Willman (1993) menyatakan bahwa keju Mozzarella 
merupakan keju khas Italia, yang biasa digunakan dalam pizza. Keju Mozzarella 
termasuk kelompok keju ”pasca filata”, yaitu keju yang dipanaskan dan dilelehkan 
yang dilakukan pada suhu 70- 85°C. Ciri-ciri keju Mozzarella adalah elastis, 
berserabut, dan lunak. Hal ini disebabkan adanya proses pembenaman di dalam 
bak air panas dan adanya penekanan hingga lunak. 
Keju Mozzarella merupakan salah satu jenis keju pasta filata (curd yang 
elastis) dan merupakan keju asli Italia. Keju ini sangat terkenal karena cara 
pembuatannya dengan pemasakan dan pemuluran curd segar dalam penangas air 
panas, sehingga mempunyai karakteristik struktur berserabut, daya leleh, dan 
kemuluran yang tinggi (DMI, 1998). Standar keju Mozarella yaitu memiliki 
kandungan air 52,0-60,0 %; lemak <10,8%; garam 1,2%; pH 5,3; citarasa : A mild 
pleasing flavor; bodi dan teksturnya smooth, pliable, dan tanpa lubang; pada 
kenampakan tidak ada tanda-tanda dicetak; warna putih alami hingga krem muda; 
pengujian pada suhu 232°C keju dapat meleleh dengan sempurna; dan memiliki 





Tabel 5. Standart Keju Mozzarella Menurut USDA Nutrient data for: 01028, 
Cheese, mozzarella, part skim milk 
Nutrient Unit 1Value per 100 g 
Proximates 
 Water g  53,78 
Energy kcal 254,00 
Protein g  24,26 
Total lipid (fat) g 15,92 
Carbohydrate, by difference g 2,77 
Fiber, total dietary g 0 
Sugars, total g 1,13 
Minerals 
  Calcium, Ca mg 782,00 
Iron, Fe mg 0,22 
Magnesium, Mg mg 23,00 
Phosphorus, P mg 463,00 
Potassium, K mg 84,00 
Sodium, Na mg 619,00 
Zinc, Zn mg 2,76 
Vitamins 
  Vitamin C, total ascorbic acid mg 0 
Thiamin mg  0,018 
Riboflavin g 0,303 
Niacin mg 0,105 
Vitamin B-6 mg 0,07 
Folate, DFE µg 9,00 
Vitamin B-12 µg 0,82 
Vitamin A, RAE µg 127,00 
Vitamin A, IU IU 481,00 
Vitamin E (alpha-tocopherol) mg 0,14 
Vitamin D (D2 + D3) µg 0,30 
Vitamin D IU 12,00 
Vitamin K (phylloquinone) µg 1,60 
Lipids 
  Fatty acids, total saturated g 10,114 
Fatty acids, total monounsaturated g 4,51 
Fatty acids, total polyunsaturated g 0,472 
Cholesterol mg 64,00 
Amino Acids 
 Other 




2.4 Enzim Rennet 
Enzim yang dihasilkan oleh mikrobia tersebut merupakan enzim protease 
asam yang dikenal dengan nama rennin mikrobia. Beberapa mikrobia penghasil 
rennin adalah kapang dan bakteri, seperti spesies Mucor yaitu Mucor pusillus, 
Mucor miehei, Mucor heimalis, dan Mucor rouxii. Bakteri yang mampu 
menghasilkan rennin diantaranya Endothia parasitica, Bacillus subtilis, dan 
Bacillus polymyxa. Penggunaan Mucor dan Endothia untuk produksi rennin 
adalah yang terbanyak dilakukan (Muchtadi dkk., 1992). 
Renin mikrobia mampu menggumpalkan susu seperti enzim rennin sapi. 
Fedrich dan Fuller (1988) mengatakan bahwa tidak ada perbedaan yang nyata 
dalam proses pematangan dan produk akhir keju, yang dihasilkan melalui 
penggumpalan dengan enzim rennin mikrobia maupun rennin dari lambung anak 
sapi. Enzim telah nyata berjasa dan membuktikan kemampuannya dalam dunia 
industry, yaitu memperbaiki mutu produk dan enzim mampu menghemat biaya 
produksi melalui substitusi bahan dasar fermentasi.  
Suhu dan pH merupakan faktor yang mempengaruhi aktivitas enzim 
rennin mikrobia. Oleh karena itu, perlu dikaji penggunaan enzim amobil dengan 
matriks alginate terhadap lingkungan suhu dan pH yang berbeda sehingga 
diperoleh kondisi yang optimum bagi enzim amobil untuk melaksanakan reaksi 
katalitik. Proses koagulasi susu dengan penambahan enzim rennin mikrobia pada 
saat pembuatan keju memiliki suhu optimum sekitar 30 – 40°C, sedangkan pada 
suhu 15°C tidak akan terjadi koagulasi susu dan bila suhu 60°C enzim rennin 
mikrobia menjadi inaktif (Winarno, 1983). Menurut Radiati dan Fardiaz (1991) 




Menurut Radiati (1991) Enzim rennet sering juga disebut rennin. 
Merupakan zat yang digunakan untuk menggumpalkan susu pada proses awal 
pembuatkan keju. Penambahan enzim ataupun asam bertujuan untuk menurunkan 
pH hingga 4,5-5,4, dimana pH tersebut merupakan titik isoelektrik kasein susu.  
Ada 3 jenis rennet yang umum digunakan dalam pembuatan keju yaitu : 
1. Rennet hewan, biasanya enzim ini diperoleh dari lambung ternak ruminansia 
yang masih menyusui. Enzim ini sulit diproduksi karena para peternak lebih 
mengembangkan ternaknya untuk produksi daging. 
2. Rennet tanaman adalah enzim yang berasal dari tanaman Cynara (genus dari 
spesies tanaman semak duri berasal dari Mediterania). 
3. Rennet microbial, adalah enzim yang dihasilkan dari hasil aktivitas 
mikroorganisme cendawan Rhizomucor miehei, namun beberapa produk yang 
tersedia secara komersial diduga merupakan hasil rekayasa genetik untuk 
meningkatkan produksi dan efisiensi. 
Vegetable rennet adalah enzim yang bersumber dari tanaman Cynara. 
Cynara adalah genus dari sekitar 10 spesies tanaman semak berduri tahunan dari 
family Asteraceae yang aslinya dari kepulauan Canary. Ditempat asalnya tanaman 
ini banyak dianggap sebagai gulma. Spesies yang sering digunakan dalam 
pembuatan keju adalah Cynara cardunculus dan Cynara huminalis (Manglayang, 
2005). 
Menurut Balai Besar Pendidikan dan Penelitian Agribisnis Persusuan 
Teknologi Hasil Ternak (2005) proses penggumpalan susu oleh rennin sebagai 
berikut : 




- Pengendapan secara kimiawi dari parakasein oleh kalsium yang terdapat 
dalam susu 
Rennin juga menyumbang pada pematangan keju dengan fermentasi 
parakasein menjadi pepton, dimana pada gilirannya difermentasi menjadi asam 
amino dan ammonia oleh endoenzim biakan keju. Penggumpalan yang digunakan 
dalam pembuatan keju dibutuhkan dalam jumlah yang sedikit. Misalnya, untuk 
membuat 10kg keju dari 100 liter susu hanya memerlukan 10-45 ml penggumpal 
(0,01-0,045%). Dari jumlah penggumpal tersebut, 3-8% masih tertahan dalam 
keju segar. Persentase ini akan semakin menurun seiring masa penyimpanan pada 
keju peram. Perlu diketahui tidak semua keju menggunakan enzim rennet sebagai 
penggumpal, baik dari rennet anak sapi, babi, mikroba atau rennet tanaman. Jenis 
keju lunak seperti cottage, cream dan Neufchatel menggunakan asam sebagai 
penggumpalnya (Rahman, 1992). 
2.5 Klasifikasi Buah Naga 
Menurut Haryanto (2007) tanaman buah naga diklasifikasikan sebagai 
berikut: 
Kingdom   : Plantae 
Divisi   : Spematopyta 
Kelas   : Dicotyledonae 
Ordo  : Cactalas 
Famili   : Cactacae 
Genus   : hylocereus 
Spesies   : Hylocereus undatus ( buah naga putih/ daging putih) 
    Hylocereus costaricensis (buah naga merah/daging merah) 
Jenis buah naga yang kini banyak dibudidayakan adalah jenis buah naga 
putih (Hylocereus undatus), buah naga merah (Hylocereus costaricensis) dan 




putih yang banyak beredar dipasaran. Ketiga jenis buah naga tersebut memiliki 
ciri-ciri yang berbeda yaitu: 
1. Buah Naga Putih (Hylocereus undatus) 
Buah naga putih termasuk tanaman jenis kaktus pemanjat dengan bentuk 
buah bulat agak lonjong. Kulit buahnya berwarnaa merah bersisik. Daging 
buahnya berwarna putih berkisar 500-600 gram/buah. 
2. Buah Naga Merah (Hylocereus costaricensis) 
Buah naga merah termasuk tanaman jenis kaktus pemanjat dengan bentuk 
buah bulat mirip buah nanas. Kulit buahnya berwarna merah bersisik. Daging 
buahnya berwarna merah, teksturnya lunak dan bertabur biji kecil berwarna hitam. 
Berat buah naga merah berkisar 400-500 gram/buah. 
3. Buah Naga Kuning (Selenicerius megalanthus) 
Buah naga kuning termasuk jenis kaktus pemanjat dengan bentuk buah 
agak lonjong. Kulit buahnya berwarna kuning penuh tonjolan disekujur kulit 
buah. Daging buahnya berwarna putih agak bening, teksturnya lunak bertabur biji 
kecil berwarna hitam. Berat buah naga kuning berkisar 300-400gram/buah. 
 




Selain ketiga jenis buah tersebut, ada dua jenis buah naga yang belum 
begitu popular dan masih langkah yaitu buah naga Super red (Hylocereus 
mommoth). Dengan ciri kulit merah dan daging buahnya berwarna lebih merah, 
buah naga hitam (Hylocereus madagascariensis) degan ciri kulit berwarna merah 
bersisik kehitaman (Hariyanto, 2007). 
Menurut ( Hadiyanto, 2007), ada empat jenis buah naga yaitu buah naga 
daging putih (Hylocereus undatus), buah naga daging merah (Hylocereus 
costaricensis), buah naga dading super merah (Hylocereus mommoth), dan buah 
naga kulit kuning daging putih (Selenicerius megalanthus). Dari keempat jenis 
buah naga tersebut, buah naga daging putih paling digemari dan diminati. Selain 
bentuk dan ukurannya yang lebih besar dari tiga jenis buah naga lainnya, buah 
naga daging putih juga terasa lebih segar karena mengandung rasa masam yang 
khas.   
Buah naga ini mempunyai jenis yang berbeda-beda. Pada dasarnya buah 
naga mempunyai 9 jenis yang ada, namun orang awam menyebutkan ada 3 jenis 
buah naga berdasarkan warna daging buahnya. Daging buah naga ada 3 macam 
yaitu warna putih, merah dan ungu dengan taburan biji berwarna hitam yang boleh 
dimakan. Rasa buah naga adalah seperti buah kiwi. Ciri-ciri unik inilah yang 





Tabel 6. Kandungan Gizi Buah Naga Merah 
Kandungan Gizi Persentase 
Air (gr) 82,5 – 83 % 
Protein (gr) 0,16 – 0,23 
Lemak (gr) 0,21 – 0,61 
Serat (gr) 0,7 – 0,9 
Betakaroten (mg) 0,005 – 0,012 
Kalsium (mg) 6,3 – 8,8 
Fosfor (mg) 30,2 – 36,1 
Besi (mg) 0,55 – 0,65 
Vitamin B1 (mg) 0,28 – 0,30 
Vitamin B2 (mg) 0,043 – 0,045 
Vitamin C (mg) 8 – 9 
Niasin (mg) 1,297 – 1,300 
Sumber: Taiwan Food Industry Develop & Reearch Authorities 
(2005) dalam Jayanti (2010) 
 
Tabel 7. Komposisi Asam Lemak Buah Naga Merah 
Asam lemak  Hylocereus polyrhizus  
Asam miristat 0,20% 
Asam palmitat 17,90% 
Asam stearate 5,49% 
Asam palmitoleat 0,91% 
Asam oleat 21,60% 
Asam vaccenic-cis 3,14% 
Asam linoleat 49,60% 
Linolenat 1,21% 
Sumber : Jayanti (2010) 
2.6 Antioksidan 
Antioksidan alami di dalam makanan dapat berasal dari senyawa 
antioksidan yang sudah ada dari satu atau dua komponen makanan, senyawa 
antioksidan yang terbentuk dari reaksi-reaksi selama proses pengolahan dan 
senyawa antioksidan yang diisolasi dari sumber alami dan ditambahkan ke 
makanan sebagai bahan tambahan pangan. Ada banyak bahan pangan yang dapat 
menjadi sumber antioksidan alami, seperti rempah-rempah, dedaunan, teh, kokoa, 




pangan ini mengandung jenis senyawa yang memiliki aktivitas antioksidan, 
seperti asam-asam amino, asam askorbat, golongan flavonoid, tokoferol, 
karotenoid, tannin, peptida, melanoidin, produk reduksi, dan asam-asam organik 
lain (Pratt,1992). 
Antioksidan sekunder, seperti asam sitrat, asam askorbat, dan esternya, 
sering ditambahkan pada lemak dan minyak sebagai kombinasi dengan 
antioksidan primer. Kombinasi tersebut dapat memberi efek sinergis sehingga 
menambah keefektifan kerja antioksidan primer. Antioksidan sekunder ini bekerja 
dengan satu atau lebih mekanisme berikut (a) memberikan suasana asam pada 
medium (sistem makanan), (b) meregenerasi antioksidan utama, (c) mengkelat 
atau mendeaktifkan kontaminan logam prooksidan, (d) menangkap oksigen. (e) 
mengikat singlet oksigen dan mengubahnya ke bentuk triplet oksigen (Gordon, 
1990). 
2.6 Pewarna  
Bahan pangan  akan menjadi bewarna jika ditambahkan zat warna 
kedalamnya. Pewarna makanan adalah bahan tambahan makanan yang dapat 
memperbaiki warna makanan yang berubah atau menjadi pucat selama proses 
pengolahan atau untuk memberi warna pada makanan yang tidak berwarna agar 
terlihat lebih menarik ( Winarno, 2002). Berbagai jenis pangan dan minumnan 
beredar di Indonesia, baik secara sengaja maupun tidak sengaja telah diwarnai 
dengan pewarna tekstil atau pewarna yang bukan food grade, yang tidak diijinkan 




2.7 Antosianin  
Antosianin adalah zat warna alami yang bersifat sebagai antioksidan yang 
terdapat dalam tumbuh-tumbuhan. Lebih dari 300 struktur antosianin yang 
ditemukan telah diidentifikasi secara alami. Antosianin adalah pigmen dari 
kelompok flavonoid yang larut dalam air, berwarna merah sampai biru dan 
tersebar luas pada tanaman. Terutama terdapat pada buah dan bunga, namun juga 
terdapat pada daun. Kadar antosianin cukup tinggi terdapat pada berbagai tumbuh-
tumbuhan seperti misalnya: bilberries (vaccinium myrtillus L), minuman anggur 
merah (red wine) dan anggur (Jawi dkk.,2007). 
Secara kimia semua antosianin merupakan turunan suatu struktur aromatic 
tunggal, yaitu penambahan atau pengurangan gugus hidroksil ataudengan metilasi 
atau glikosida (Saati, 2002). Terdapat enam antosianidin yang umum. 
Antosianidin ialah aglikon antosianin yang terbentuk bila antosianin dihidrolisis 
dengan asam. Antosianidin yang paling umum sampai saat ini ialah sianidin yang 
berwarna merah lembayung. Warna jingga disebabkan oleh pelargonidin yang 
gugus hidroksilnya kurang satu dibandingkan sianidin, sedangkan warna merah 
lembayung dan biru umumnya disebabkan oleh delfinidin yang gugus 
hidroksilnya lebih satu disbanding sianidin.  
Tiga jenis eter metal antosianidin juga sangat umum, yaitu peonidin yang 
merupakan turunan sianidin, serta petunidin dan malvidin yang terbentuk dari 
definidin. Masing-masing antioksidan tersebut terdapat sebagai sederetan 
glikosida dengan berbagai gula yang terikat. Keragaman utama ialah sifat gulanya 




,di-, atau triglikosida), dan letak ikatan gula biasanya pada 3-hidroksi atau pada 3- 
dan 5- hidroksi (Saati, 2002). 
Faktor yang juga mempengaruhi stabilitas antosianin adalah struktur 
antosianin dan komponen-komponen lain yang terdapat pada bahan pangan 
tersebut. Antosianin dapat membentuk kompleks dengan komponen polifenolik 
lainnya. Komponen flavonol dan flavon yang biasanya selalu berkontribusi 
dengan antosianin juga memiliki kontribusi dlaam menjaga stabilitas antosianin. 
Proses pemanasan juga merupakan factor terbesar yang menyebabkan kerusakan 
antosianin. Antosianin akan berubah warna seiring dengan perubahan nilai pH. 
Pada pH tinggi antosianin cenderung berwarna bitu atau tidak berwarna, 
sedangkan untuk pH rendah berwarna merah. Kebanyakan antosianin 
menghasilkan warna merah keunguan pada pH kurang dari 4. Jumlah gugus 6 
hidroksi atau metoksi pada struktur antosianidin, akan mempengaruhi warna 
antosianin. Adanya gugus hidroksi yang dominan menyebabkan warna cenderung 
biru dan relative tidak stabil, sedangkan jika gugus metoksi yang dominan pada 
struktur antisianidin, akan menyebabkan warna cenderung merah dan relative 





2.7.1 Sifat fisik antosianin 
Menurut Leimena (2008), antosianin merupakan salah satu kelompok 
pigmen utama pada tanaman. Antosianin tergolong pigmen flavonoid. Antosianin 
tersusun oleh sebuah aglikon berupa antosianidin yang teresterifikasi dengan satu 
atau lebih molekul gula. Pigmen antosianin sebagai besar terdapat pada tanaman 
yang berunga dan menghasilkan warna dari merah tua sampai biru pada bunga, 
buah dan daun. Semua antosianin merupakan turunan suatu struktur aromatic 
tunggal yaitu sianidin dengan penambahan atau pengurangan gugus hidroksil, 
metilasi atau glikosilasi maka jenis antosianin lain dapat terbentuk.  
Antosianin adalah kelompok pigmen yang berwarna merah sampai biru 
yang tersebar dalam tanaman. Pada dasarnya, antosianin terdapat dalam sel 
epidermal dari buah, akar, dan daun pada buah tua dan masak (Eskin,1990 dalam 
Abbas, 2003). 
2.7.2 Sifat Kimia Antosianin 
Menurut (Winarno, 2002)antosianin dan antoxantin tergolong pigmen 
yang tergolong senyawa flavonoid yag pada umumnya larut dalam air. Flavonoid 
mengandung dua cincin benzene yang dibutuhkan oleh tiga atom karbon. Ketiga 




karbon tersebut dirapatkan oleh sebuah atom oksigen sehingga terbentuk cincin 
diantara dua cincin benzene. 
Antosianin adalah senyawa yang bersifat amfoter, yaitu memiliki 
kemampuan untuk berinteraksi baik dengan asam maupun dalam basa. Dalam 
mediu  asam antosianin berwarna merah seperti halnya saat dalam vakuola sel dan 
berubah karena perubahan kondisi dari posisi ikatannya (Charley, 1970). 
Sifat fisika dan kimia dari antosianin larut dalam pelarut polar seperti 
methanol, aseton, atau kloroform, terlebih sering dengan air dan diasamkan 
dengan asam klorida atau asam format (Socaciu, 2007). 
Pigmen antosianin adalah pigmen yang bersifat larut air, terdapat dalam 
bentuk aglikon sebagai antosianidin dan glikon sebagai gula yang diikat secara 
glikosidik. Bersifat stabil pada pH asam, yaitu sekitar 1-4 dan menampakkan 
warna orange, merah muda, merah, ungu hingga biru. 
2.7.3 Stabilitas pigmen antosianin 
Pigmen antosianin sangat dipengaruhi oleh pH dimana dalam suatu larutan 
kestabilan strukturnya bisa berwarna sampai tidak berwarna bentuk kation (ion 
flavilium) yang berwarna merah, stabil pada pH rendah dan kestabilannya berubah 
menjadi tidak berwarna jika pH meningkat menuju pH netral. Beberapa antosianin 
berwarna merah dalam larutan asam, ungu jika berada dalam larutan netral dan 
biru dalam larutan alkali. Kebanyaknya antosianin sangat berwarna pH ˂ 4 
(Vargaz dan Lopez, 2003). 
Umumnya antosianin lebih stabil dalam kondisi asam, media bebas 
oksigen dan dalam kondisi suhu dingin dan gelap. Hilangnya warna selama 




stabil dalam prosesing. Buah dan senyawa pada pH 1-4 nampakkan warna merah, 
dan jika lebih dari 4 mulai terjadi perubahan warna sehingga antosianin tidak 
berwarna. Pada peningkatan temperature akan mempengaruhi stabilitas antosianin 
ini. Pigmen antosianin bunga pacar air yang disimpan pada suhu 10-12ºC ( dalam 
kulkas) selama 36 jam mampu mempertahankan absorbansi sebesar 77,8%(Saati, 
2002). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi stabilitas dari pigmen antosianin adalah 
pH, temperature, sinar/cahaya, oksigen dan factor lain seperti enzim dan ion 
logam yang dapat merusak antosianin serta penggabungan dengan flavonoid lain 
dan tannin. Umumnya antosianin lebih stabil dalam kondisi asam, media bebas 
oksigen, dalam kondisi suhu dingin dan gelap (De Man, 1997). Secara umum 
stabilitas antosianin dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti: struktur dan 
konsentrasi antosianin, derajat keasaman (pH), oksidator, cahaya, suhu, dan 
sebagainya. 
2.8 Asam Sitrat   
Sari buah-buahan yang memiliki rasa asam seperti buah nenas, jeruk, 
lemon dan markisa umumnya mengandung asam sitrat. Asam sitrat memiliki sifat 
larut dalam air, etanol dan spritus, memiliki rasa yang asam dan akan meleleh dan 
terurai selanjutnya terbakar sampai terbentuk arang jika dipanaskan. Asam sitrat 
termasuk ke dalam senyawa intermediet dari asam organik dalam bentuk kristal 
atau bentuk serbuk putih (Fatonah, 2002).  
Asam sitrat adalah asam organik lemah yang dapat diperoleh dari daun dan 
buah tanaman genus citrus (jeruk-jerukan / yang memiliki tiga gugus karboksil). 




glukosa dan sukrosa melalui proses fermentasi (Widyorini, dkk., 2012).  Asam 
sitrat banyak digunakan dalam bidang industri makanan sebagai bahan tambahan 
untuk memberi rasa asam dan aman untuk dikonsumsi (Manfaati, 2011).  
Manfaat asam sitrat dalam bahan pangan adalah sebagai pengasam, 
penyegar dan bahan pengawet. Ketika ditambahkan dalam bahan pangan, asam 
sitrat tidak memiliki batasan maksimum. Asam sitrat merupakan bahan pengasam 
yang mudah ditemukan dan berbentuk kristal bening yang tidak berbau. 
Konsentrasi asam sitrat yang digunakan dalam pembuatan selai dipengaruhi oleh 
jenis buah dan jumlah konsentrasi gula (Rosyida dan Sulandari, 2014). Asam 
sitrat merupakan bahan yang mampu menurunkan pH sehingga dapat 
menghambat   pertumbuhan  bakteri (Wiraatmaja, dkk., 2007).  
